BREZNKNODEL

Mit schwammerl
Food & Drinks

B ZUBEREITUNG

Die Brezeln vom Vortag in dinne Scheiben schneiden und in eine
mittelgroRe Schussel geben. Die Milch in einem kleinen Topf lauwarm
erwarmen und zu den Brezelscheiben geben. Die Schalotte abziehen,
halbieren und in feine Wurfel schneiden. In einer Pfanne 1 EL
Pflanzendl erhitzen und darin die Schalotten- sowie Speckwurfel 5
Minuten anschwitzen. Petersilie fein hacken und mit den Schalotten-
und Speckwaurfeln in die Schissel geben, ebenfalls Ei und Gewurze
erganzen und alles gut vermengen. Die Masse abschmecken und 20
Minuten ruhen lassen. Danach aus der Masse mit feuchten Handen 6
Knddel rollen und beiseitestellen. Die Pfanne saubern.

Mit dem Rezept fortfahren und einen mittelgrof3en Topf mit Wasser
zum Kochen bringen. Das Wasser mit 2 TL Salz salzen. Die Pilze

mit einem Kiichenpapier grindlich sdubern und je nach Grol3e
mundgerecht halbieren oder vierteln. Schalotte und Knoblauchzehe
abziehen, halbieren und fein wurfeln. Petersilienblattchen vom Stiel
zupfen und fein hacken. Die Speisestarke mit der Gemusebrihe
verrihren.

Die Temperatur des Wassers nun so runterregeln, dass es nicht mehr
kocht, sondern nur gerade siedend ist, also nicht mehr sprudelt.
Brezelknddel langsam mit einem Abseihl&ffel in das Wasser gleiten
lassen und 15 Minuten ziehen lassen.

In der vorher genutzten Pfanne Pflanzendl erhitzen und darin Pilze
sowie Schalotten- und Knoblauchwirfel 5 Minuten andunsten. Das
Gemduse dann mit Weilweinessig abléschen, kurz durchschwenken
und mit Gemusebrihe angieRen. Das Ganze 5 Minuten kdcheln lassen
und dann die Sahne hinzufigen. Nochmals alles 5 Minuten kécheln
lassen, bis die Sauce die gewlnschte Konsistenz hat und dann mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Zum Schluss die Hélfte der Petersilie
unterheben und bei niedriger Temperatur in der Pfanne warm halten.

Die Knodel vorsichtig durch einen Seiher abgie3en. Zum Servieren nun
die Sauce auf zwei tiefe Teller verteilen, darin jeweils 3 Brezelknédel
legen und mit der restlichen Petersilie garnieren.

BEALIVE

Jetzt anschauen

I ZUTATEN

Fiir 2 Portionen

Fiir die Brezelknddel:

3 Brezeln vom Vortag (300 g)
140 ml Milch

1 Schalotte

50 g Speckwdrfel, gerduchert
1 EL Pflanzendl

% Bund glatte Petersilie (15 g)
1Ei

Y4 TL Salz

% TL schwarzer Pfeffer

Fiir die Pilzrahmsauce:
300 g braune Champignons oder Pilze
nach Wunsch

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

1 TL Speisestarke

1 EL WeiBweinessig
200 ml Sahne

300 ml Gemusebrihe
% Bund Petersilie (15 g)
2+ % TLSalz

¥ TL schwarzer Pfeffer
2 EL Pflanzendl

I UTENSILIEN

Schneidebrett, Messer, mittelgrole
Schissel, kleiner Topf, mittelgrof3e
Pfanne, mittelgroRer Topf, Seiher,
Abseihloffel, Kochloffel
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